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Welche Äpfel kann man  
einlagern?
Sommeräpfel und Herbstäpfel lassen sich 
nicht lange lagern. Für den Wintervorrat 
eignen sich nur spät reifende Sorten, die 
man im Oktober erntet. Was nicht bedeutet, 
dass man die Äpfel einfach so lange, wie 
möglich am Baum hängen lassen soll. Die 
Früchte müssen knapp reif geerntet werden, 
damit sie noch genug Stärke enthalten, der 
noch nicht in Zucker umgewandelt wurde. 
Manche erreichen ihre Genussreife dann 
erst jetzt zum Jahresende (siehe Tabelle). 
Sortieren Sie Ihr Lager bei Gelegenheit 
durch: Die größten Äpfel sollte man am 
besten als Tafelobst essen und die kleinsten 
an Tiere verfüttern, denn lagern lassen sich 
die mittelgroßen am besten. Die Früchte 
sollten im Lager allerdings ohne Makel sein, 
dafür aber noch ihren Stiel besitzen. Äpfel 
halten am besten locker und luftig aufge-
reiht in Kisten oder Kartons bei kühlen 
Temperaturen zwischen 3 und 10 °C, dunkel 
muss es im Lager nicht sein. Gartenschup-
pen, Keller oder Erdmieten bieten sich da-
her für die Lagerung an. 

Obst dörren
Überschüssiges Obst, das man nicht lagern oder ein-
kochen kann oder will, lässt sich oft sehr gut dörren. 
Nicht nur Äpfel, Birnen und Zwetschgen, auch Wein-
trauben zum Beispiel. Sie werden dadurch zu hervor-
ragend schmeckenden Rosinen für die Weihnachts-
bäckerei oder als süße Nascherei für zwischendurch. 
Bananen, die schon braun werden, lassen sich gut zu 
Bananenchips trocknen. Die letzten Herbsthimbeeren 
und Scheiben von Mini-Kiwis werden so für das Win-
termüsli konserviert. 

Sorte Lagerfähig bis 

Glockenapfel Juni

Goldparmäne März

Kaiser Wilhelm März

Ontario Mai

Pilot Mai

Roter Boskoop Februar

Rewena März

Schöner von Nordhausen April

Schweizer Orangenapfel März

Solaris März

Topaz März
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